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Annexes

RESUME

Les miels de la Mitidja constituent une des plus grandes productions de
miel en Algérie. Dans I'objectif d’établir leur qualité, des échantillons de miels
ont été étudiés en effectuant une caractérisation comparative aux normes

établies.

L'étude des parametres de qualité des miels a permis de comparer les
valeurs obtenues avec celles recommandées par Codex Alimentarius. Ainsi,
nos résultats ont permis de mettre en évidence que les parametres de qualité
étudiés tels que I'humidité, la concentration en Hydroxymethylfurfural, la
teneur en matieres seches, I'acidité libre et la conductivité électrique de
quelgues échantillons des miels de la Mitidja correspondent aux normes
établies. L'analyse quantitative des sucres révele que la teneur en sucres
réducteurs des miels analysés varie entre 70,87 et 82 ,67% avec une moyenne
de 76,67%. Les résultats de ces miels analysés sont conformes aux normes
standards fixant ainsi le tfaux de sucres réducteurs a 60 g pour 100g de miel
(60%).Quant a la teneur des échantillons en saccharose, elle se situe enfre 1.51
et 13,31 % avec une valeur moyenne de 6,60 %, La majeure partie des auteurs,
indique la limite maximale de 10%.ll est a préciser que la majorité de nos

échantillons est conformes aux normes recommandées

. Toutefois, Les résultats palynologiques obtenus ont permis de connaitre
la composition pollinique des miels étudiés et de connaitre leurs origines

florales

Mots clés : Miel de la Mitidja, norme, paramétres de qualité du miel,

analyses nutritionnelles, pollens.
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ABSTRACT

The honeys of Mitidja are one of the largest honey productions in Algeria. In
order to establish their quality, honey samples were studied by performing a

comparative characterization against established standards.

The study of the quality parameters of honeys made it possible to compare the
values obtained with those recommended by Codex Alimentarius. Thus, our
results made it possible to highlight that the studied quality parameters such as
humidity, the concentration of Hydroxymethylfurfural, the content of dry
matter, the free acidity and the electrical conductivity of some samples of the
honey of Mitidja correspond established standards. The quantitative analysis of
the sugars reveals that the reducing sugar content of the honeys analyzed
varies between 70.87 and 82.67% with an average of 76.67%. The results of
these honeys analyzed comply with standard standards, thus fixing the level of
reducing sugars at 60 g per 100 g of honey (60%) and the content of the
sucrose samples is between 1.51 and 13.31% with an average value of 6.60%,
the majority of authors, indicates the maximum limit of 10% .It should be noted

that the maijority of our samples conform to the recommended standards

. However, the palynological results obtained made it possible to know the

pollen composition of the honeys studied and to know their floral origins.

Key words: Mitidja honey, standard, honey quality parameters, nutritional

analyzes, pollen.
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